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AI Kaki je tržno zelo zanimiva sadna vrsta, vendar je za večino sort potrebna umeditev 
kakija, saj postane šele takrat užiten. Edina izjema so sorte kakijev iz skupine 
PCNA (Polination Constant Non Astringent). V poskusu smo poskušali dvema 
sortama kakija ('Kaki Tipo', 'Rojo Brillante') odstraniti trpkost na 3 načine: z 
uporabo ogljikovega dioksida, etilena in jabolk. Poskus je potekal 7 dni. Plodovom 
smo izmerili maso ploda, trdoto mesa, barvo kožice, vsebnost skupnih sladkorjev in 
skupnih fenolov. Pri vseh treh obravnavanjih smo uspešno odstranili trpkost plodov 
kakija pri obeh obravnavanih sortah. Trpkost je najhitreje izgubil kaki v atmosferi z 
etilenom in ogljikovim dioksidom. Pri obravnavanju z ogljkovim dioksidom je bil 
kaki po treh dneh užiten in še vedno čvrst. Edina pomanjkljivost je bila, da se sorti 
'Kaki Tipo' v tem obravnavanju ni kaj dosti spremenila barva kožice. Živo oranžna 
barva kožice je navadno pokazatelj zrelosti kakija, ki privablja kupce. Pri ostalih 
dveh metodah (etilen in jabolka) postane kaki užiten, ko se zmehča, in tudi barva 
plodov se hitreje spreminja. Sprememba vsebnosti sladkorjev se je med medenjem 
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Tipo', 'Rojo Brillante') in three ways: using carbon dioxide, ethylene and apples. 
The experiment took 7 days. We measured the fruit weight, flesh firmness, skin 
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Preglednica 1: Priporočene gojitvene oblike in razdalja sajenja za kaki (Štampar in 
Jakopič, 2017)  4 
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1.1 VZROK ZA RAZISKAVO 
 
Kaki (Diospyros kaki Thunb.) izvira iz Kitajske. Začetki pridelave segajo 3000 let v 
preteklost, v Evropo je prišel šele v sedemnajstem stoletju. Je drevo z velikimi usnjatimi 
listi, ki se jeseni obarvajo v rumeno, oranžno in rdečo barvo. Ko drevo odvrže vse liste, 
lahko na njem še ostanejo plodovi. 
 
Plodovi nekaterih sort so užitni že ob obiranju, drugi pa ne. Kaki vsebuje precej taninov, ki 
plodovom dajejo trpkost. Z zorenjem se njihova vsebnost zmanjšuje. Glede na trpkost 
plodov ob obiranju poznamo 4 skupine sort kakija (Štampar in sod., 2014): 
 PCNA (Pollination Constant Non Astrigent) – plodovi so užitni ob obiranju, 
neodvisno od oploditve; 
 PCA (Pollination Constant Astrigent) – plodovi so trpki ob obiranju, neodvisno od 
oploditve, zato je potrebna umeditev; 
 PVNA (Pollination Variant Non Astrigent) – oplojeni plodovi so užitni ob obiranju 
(trdi plodovi), neoplojeni plodovi pa trpki, zato je potrebna njihova umeditev; 
 PVA (Pollination Variant Astrigent) – plodovi so trpki ob obiranju, neodvisno od 
oploditve (niso trpki le okoli semen), zato je potrebna umeditev.  
 
Pridelava kakija se v svetu povečuje. Znano je, da kaki ni zahtevna sadna vrsta za gojenje 
in ima zelo dobre lastnosti glede prehrambenih vrednosti. Zaradi teh lastnosti se povečuje 
pridelava kakija v državah z zmerno in subtropsko klimo, tudi na zemljiščih, ki so manj 
primerna za druge sadne vrste (Fajt in sod., 2009). Največ kakija v svetu pridela Kitajska 
(72,8 % svetovne pridelave kakija), sledijo ji Koreja (7,4 %), Španija (5,5 %), Japonska 
(4,3 %), Brazilija (3,0 %), Azerbajdžan (2,5 %) in ostale države (4,5 %). V Sloveniji se je 
leta 2016 pridelalo 2116 t na okoli 100 ha. Za primerjavo, na Kitajskem se je istega leta 
pridelalo skoraj 4.000.000 t, v Španiji pa 311.000 t (FAOSTAT, 2018). 
 
 
1.2 DELOVNA HIPOTEZA 
 
Literatura in določeni ustni viri navajajo, da je izguba trpkosti plodov kakija mogoča s 
pomočjo: 
- CO2 – izguba trpkosti kakija, ko so plodovi še trdi, 
- Etilen – pospešitev medenja, 
- Jabolka – pospešitev medenja. 
 
V diplomskem delu smo želeli preveriti naslednji delovni hipotezi: 
 S pomočjo CO2 se uspešno odstrani trpkost plodov in plodovi ostanejo še čvrsti.  





Bizjak G. Izguba trpkosti pri kakiju (Diospyros kaki Thunb.) sort 'Kaki Tipo' in 'Rojo Brillante'. 
     Dipl. delo (VS). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2018  
 
 
1.3 NAMEN RAZISKAVE 
 
Nekatere sorte kakija lahko uživamo trde, druge pa moramo počakati, da se plodovi 
zmehčajo in tako izgubijo trpkost. V člankih smo zasledili, da lahko trpkost razgradimo oz. 
izgubimo že v trdi zrelosti plodov s pomočjo nekaterih plinov. Namen diplomskega dela je 
izguba trpkosti kakijev, za katere je sortna značilnost, da so v tehnološki zrelosti trpki. 
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2 PREGLED OBJAV 
2.1 BOTANIČNA KLSIFIKACIJA 
 
Kaki uvrščamo v rod Diospyros in družino Ebenaceae. Ta družina zajema okoli 200 
različnih vrst, ki so razširjene v subtropskih in tropskih predelih Azije, Afrike, Amerike in 
Evrope. S sadjarskega vidika so pomembne le nekatere vrste, med katerimi velja poleg 
vrste Diospyros kaki (navadni kaki, ki ima užitne plodove in iz katerega so nastale 
današnje žlahtnejše sorte) omeniti še Diospyros virginiana (ameriška vrsta, iz katere so 
nastale nekatere manj pomembne sorte), Diospyros lotus (razširjen je v nekaterih deželah 
Mediterana in ga danes uporabljajo le kot podlago ali v okrasne namene) in Diospyros 
ebenoster, ki daje zelo cenjen les za mizarstvo (Sancin, 1988). 
 
 
2.2 MORFOLOŠKE ZNAČILNOSTI 
 
Kaki zraste v višino 4 do 8 m in ima okroglo piramidalno krošnjo. Veje rastejo pokončno, 
vendar se pozneje pod težo plodov povesijo. Les kakija je zelo krhek, zato se veje pod težo 
pridelka rade lomijo, še posebej po obilnih padavinah, saj ostane na listju veliko vode. Les 
je pri kakiju prekrit s temno sivo rjavo skorjo. Mlade veje imajo gladko skorjo, pri starejših 
pa ta razpoka.  
 
Listi pri kakiju so temno zeleni, eliptične oblike. Vrhnja stran lista je usnjata in bleščeča ter 
nekoliko temnejša kot spodnja stran. Dolžina listov je med 7 in 15 cm. Listi se jeseni 
obarvajo v rumeno, oranžno in rdečo barvo. Ko drevo odvrže vse liste, lahko na njem še 
ostanejo plodovi. 
 
Brsti se razvijejo v pazduhah listov. Lesni brsti so nekoliko bolj šilasti kot mešani brsti, ki 
so stožčaste oblike. Iz mešanih brstov se razvijejo cvetovi. Lesni brsti so opazni zlasti na 
mladih rastlinah, in sicer na bujnih vejah. Iz lesnega brsta se razvijejo le lesni poganjki 
(Sancin, 1988). 
 
Kaki je žužkocvetna rastlina. Cveti konec maja ali začetek junija. Cvetenje traja približno 
dva do tri tedne. Glede izražanja spola je kaki prava posebnost. Cvetovi so lahko moški, 
ženski in hermafroditni, odvisno od sorte kakija. Pri kakiju poznamo enodomne, dvodomne 
in poligamno dvodomne rastline.  
 
Plod kakija se botanično imenuje jagoda. Po obliki je podoben jabolku. Oblika in debelina 
plodov sta različni in odvisni od sorte. Plodovi so lahko ploščati, okrogli, podolgovati. 
Premer plodov je 5-7 cm, masa posameznega ploda pa 70 – 500 g (Sancin, 1988). 
 
Plodovi so trdo pritrjeni na vejo s kratkim pecljem in so gladki ter zeleni. V jeseni, ko kaki 
zori, postanejo plodovi rumeno oranžni do oranžo rdeči, odvisno od sorte. Barva mesa je 
navadno rumena. Ko se kaki umedi, postane oranžna do rdeče oranžna. Plod se lahko 
4 
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razvije tudi partenokarpno – brez oploditve. Če pride do oploditve cvetov, se v plodu 




2.3 TEHNOLOŠKI UKREPI PRI KAKIJU 
 
2.3.1 Talne razmere  
 
Kaki ni zahtevna sadna vrsta, uspeva lahko v lahkih peščenih tleh, če ima na razpolago 
dovolj vode, in v težkih ilovnatih tleh. Najbolj mu ustrezajo nevtralna tla (pH 6,5-7,5). Ne 
ustreza pa mu preveč vlage in velika vsebnost kalcija v tleh. 
 
 
2.3.2 Podnebje  
 
Kaki uspeva na vseh območjih, kjer rastejo breskve in vinska trta. Pozimi, med 
mirovanjem, prenese tudi -18 °C, če le mraz ne traja predolgo. Mlade rastline so precej 
občutljive za nizke temperature. S cepljenjem žlahnih sort kakija na podlago Diospyrus 
lotus povečamo odpornost proti nizkim zimskim temperaturam. Kaki je najobčutljivejši 
med brstenjem, ko mlade poganjke poškoduje že temperatura -1 do -2 °C. Ker cveti šele v 
maju in juniju, spomladanske pozebe cvetov niso nevarne. Dozoreva pozno, v oktobru in 
novembru, zato zahteva toplo in dolgo jesen, predvsem pa zavetne lege, zaradi 
občutljivosti plodov (Jazbec in sod., 1995).  
 
 
2.3.3 Sajenje in rez 
 
Kaki lahko gojimo v gojitveni obliki izboljšana piramida in vretenast grm (Štampar in 
Jakopič, 2017). 
 
Preglednica 1: Priporočene gojitvene oblike in razdalja sajenja za kaki (Štampar in Jakopič, 2017) 
Podlaga Gojitvena oblika Razdalje sajenja v m Začetek rodnosti 
Sejanec 
Izboljšana piramida 3,5-4 × 3-4 
4. leto 
Vretenast grm 3,5 × 1,5-1,8 
 
Kaki uspešno gojimo v obliki vretenastega grma, poševne palmete ali izboljšane piramidne 
krošnje. Režemo povečini pozimi, dobro pa je, da pri poletni rezi odrežemo vse bohotivke, 
ki senčijo krošnjo. Najkakovostnejši rodni poganjek se razvije na enoletnem lesu, ki 
izrašča iz dvoletnega. Rodne veje odvajamo, spodrezujemo, prebujne poganjke na 
provodniku in hrbtnih vejah pa izrezujemo. Ko dosežemo želeno višino, vrh odvedemo na 
šibak rodni poganjek. Kot smo že omenili, lahko veliko opravimo pri sami letni rezi tako, 
5 
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da dodatno osvetlimo krošnjo in energijo asimilatov usmerimo v plodove in diferenciacijo 





Kaki je zelo nezahtevna rastlina. Pri nas ni bolezni, ki bi jih bilo potrebno zatirati. Bilo je 
nekaj primerov propadanja korenin od različnih splošno razširjenih gliv (npr. Rhyzoctonia) 
in od bakterije Agrobacterium tumefaciens. Pojavila se je tudi že okužba sive plesni na 
plodovih. Od škodljivcev so se v zadnjih letih, kot nevarni pokazali trije; jablanova 
steklokrilka (Synanthedon myopaeformis), japonski kapar (Ceroplastes japonicus) in 
sredozemska muha (Ceratitis capitata) (Štampar in sod., 2014). Japonskega kaparja se 
tisti, ki opravijo rez, znebijo kar ob rezi, ker se največ samic naseli na mladi les. Kemično 
ga običajno zatirajo z žvepleno apneno brozgo pred brstenjem ali s kombinacijami olj in 
buprofezina ob brstenju. Napad sredozemske muhe pogosto opazijo v Istri. Zaradi muhe 





V mladostnem obdobju gojenja rastlin in do rodnosti je pri kakiju najpomembnejše hranilo 
dušik. Z dodajanjem od 200 do 500 g dušika na rastlino v treh letih oz. v letnih obrokih 
dosežemo umirjeno rast drevesa in hiter vstop v rodnost (Sancin, 1988). 
 
V obdobju rodnosti gnojimo kaki z dušikom, pa tudi s fosforjem in kalijem. Potrebno 
količino hranil narekujeta talna in listna analiza, okvirno pa letno potrebujemo za hektar 
zemljišča 100-150 kg dušika, ki ga dodamo v treh obrokih, 60-80 kg fosforja, 80-100 kg 
kalija. V primeru, da so tla revna z organsko snovjo, dodamo v jeseni vsako drugo leto 





Včasih se je pustilo plodove kakija na drevesu, da so se na njem omehčali. Pri taki 
pridelavi bi imeli veliko težav. Plodovi so mehki in se mečkajo, napadejo ga ptiči, sami 
plodovi padajo iz drevesa in poškodujejo še druge. Zaradi teh lastnosti se kaki obira v 
tehnološki zrelosti, ki je za nas primerna. Navadno začne plod spreminjati barvo iz zelene 
na bledo rumeno začetek oktobra (odvisno od sorte in klimatskih razmer). Barva se 
stopnjuje v intenzivno rumeno do oranžno. Če je ob zrelosti veliko dežja ali megle, se pri 
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Kaki je subtropsko drevo, zato se ob skladiščenju pri nizkih temperaturah pojavijo težave. 
Skladiščenje je možno od 2 do 3 mesece pri temperaturi 0-2 °C in 85-90 % vlažnosti, saj se 
pojavita dva omejevalna dejavnika: poškodbe zaradi nizkih temperatur in plesni, ki jo 
povzroči gliva Alternaria alternata (Wolf in Ben-Arie, 2011; Testoni, 2002).  
 
Navadno se plodovi, ki so užitni že ob obiranju (skupina PCNA), slabše skladiščijo od 
drugih. Plodovi, ki so ob obiranju še zeleno rumene barve, se slabše skladiščijo. 
Potrebujejo višjo temperaturo, saj se pri teh pojavijo znaki poškodb mraza že pri 3-4 °C 
(Testoni, 2002). 
 
V svetu je bilo opravljenih veliko raziskav glede skladiščenja v kontrolirani atmosferi. 
Med raziskavami je veliko razlik v razmerju plinov in temperaturi. Po vsej verjetnosti so 
razlike zaradi razlik med rastnimi razmerami pa tudi med sortami. 
 
Sestava atmosfera, pri kateri je mogoče skladiščenje večine sort kakija, je 1,5 % O2 in 1,5 
% CO2 pri temperaturi -1 °C. V teh razmerah se kaki lahko skladišči tri do štiri mesece. 
Sorta 'Royo Brillante' se najbolje skladišči pri temeperaturi 15 °C, a le tri do štri tedne. 
Sorta 'Fuyu' prenese nižje temperature in se tako pri znižanju temperature na 1 °C podaljša 
doba skladiščnja za do tri-krat (Wolf in Ben-Arie, 2011). 
 
 
2.4 UPORABOST KAKIJA 
 
Plodove kakija ne moremo skladiščiti dolgo časa, zato se ga največ porabi v njegovi glavni 
sezoni. Na vzhodu, kjer že mnogo let gojijo kaki, zaradi slabega skladiščenja posušijo velik 
odstotek pridelave. Tam sušijo kar celoten plod, in sicer tako, da ga malenkost sploščijo. 
Na tak način ga lahko uživamo celotno leto. Svež kaki se uporablja na mnogo načinov, za 
različne sladice, kot samostojna jed in drugo. Zaradi velikega odstotka topne suhe snovi 
(tudi do 20 %) je zanimiv tudi za predelavo v destilate. Uporabni so tudi listi kakija. Ti se 
uporabljajo za kuhanje čajev in za kozmetične izdelke. Zelo poznan in cenjen je tudi les 
ebenovina. Ta se prideluje iz vrste Diospyros ebenaster.  
 
 
2.5 ZDRAVILNI UČINKI KAKIJA 
 
Listi kakija imajo ugodne učinke na oksidativni stres, hipertenzijo, sladkorno bolezen in 
asterosklerozo. Uživanje kakija zmanjšuje možnost nastanka raka, sladkorne bolezni, 
uravnava krvni tlak ter vsebnost holesterola in odstranjuje proste radikale. Vse to predvsem 
zaradi velike vsebnosti taninov in karotenoidov v sadežu. Uživanje kakija in s tem taninov, 
ki so v njem prisotni, učinkuje pozitivno na naše zdravje. V našem telesu delujejo 
protibakterijsko, antialergijsko, odstranjujejo proste radikale, znižujejo krvni tlak, 
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zmanjšujejo možnost nastanka raka, zavirajo nastanek mutacij, zmanjšujejo možnost 
nastanka trombocitov in tromboz ter nasplošno skoraj vseh bolezni srca in ožilja (Butt in 
sod., 2015).  
 
  
2.6 KEMIČNA SESTAVA PLODOV  
 




2.6.1 Skupni sladkorji 
 
Povprečno vsebuje kaki 14-18 g skupnih sladkorjev na 100 g sveže mase. Glavna sladkorja 
sta fruktoza in glukoza (90 % celotne vrednosti) z razmerjem 1 proti 1. Saharoza se 
običajno razgradi v času polne zrelosti, galaktoza in arabinoza sta prisotni v manjšem 
deležu (Testoni, 2002). 
 
 
2.6.2 Skupne kisline 
 
Skupna količina organskih kislin je pri kakiju zelo majhna, od 20-150 mg/100 g sveže 
mase. Kaki je posebnost med sadeži, saj ima glede ne vsebnost sladkorjev zelo majhne 
vsebnosti organskih kislin, ki jih na okusu težko zaznamo. Glavne organske kisline so 





Skupna količina pektinskih snovi je od 0,7 do 1 % sveže mase. Pektinske snovi so 
razdeljene v tri skupine: vodotopni približno 65 %, topni oksalati približno 10 % in netopni 
pektini okoli 30 % (Testoni, 2002). 
 
 
2.6.4 Topni tanini 
 
Količina topnih taninov je od 0 do 4 % sveže mase, odvisno od sorte in stopnje zrelosti. 
Glavni predstavnik taninov v kakiju je leukodelfinidin 3-glukozid z imenom "diaspirin". V 
manjših vsebnostih se nahajajo še leukocianid, galna kislina, galokatechin in galokatechin 





Bizjak G. Izguba trpkosti pri kakiju (Diospyros kaki Thunb.) sort 'Kaki Tipo' in 'Rojo Brillante'. 





Skupna količina karotenoidov je med 5 in 6 mg/100 g sveže mase, medtem ko je v kožici 
zrelega sadeža vsebnost 10-krat večja. Sestava pigmentov razkriva, da sta β- kriptoksantin 
in likopen glavna predstavnika, 31 % in 20-30 % od celotne  vsebnosti karotenoidov. β-
karoten je tudi prisoten, vendar v majhnih količinah (Testoni, 2002). 
 
 
2.6.6 Vitamin C 
 
Kaki je dober vir askorbinske kisline, približno 50 mg/100 g sveže mase. Nezrelo sadje in 





V mesu je identificiranih devetnajst aminokislin. Glavna sestavina je citrulin. Amino 
dušika je približno 15 mg/100 g sveže mase (Testoni, 2002). 
 
 
2.7 ZORENJE KAKIJA IN IZGUBA TRPKOSTI 
 
Trpkost pri kakiju povzročajo topni tanini, ki reagirajo z beljakovinami na površini jezika 
in ustne votline in dajo občutek trpkosti. Pri skupini PCNA in oplojenih plodovih skupine 
PVNA topni tanini ob zorenju polimerizirajo in postanejo netopni. Taki plodovi so užitni 
že ob obiranju. V plodovih vseh ostalih skupin in v neoplojenih plodovih skupine PVNA 




2.7.1 Pospešeno medenje plodov kakija 
 
Po obiranju se začnejo plodovi kakija mediti. Pri tem se tvori intenzivno oranžna do rdeča 
barva, meso ploda se mehča in zmanjšuje se trpek okus. Plodovi se lahko sami umedijo po 
določenem času. Ta proces pa je možno pospešiti, z določenimi postopki, ki pospešijo 
dihanje plodov. 
 
Postopki, ki pospešijo medenje kakija so 
 dvig temperature, 
 dodatek zorilnega plina (etilen), 
 dodatek kisika. 
 
Za pospešeno medenje kakija je potrebna plinotesna celica z odstranjevanjem vlage. 
Medenje poteka v dveh korakih. Najprej se kaki vstavi v komoro, v kateri je od 25-29 °C 
za 24-36 ur, odvisno od zrelosti kakija (najpogostejši pokazatelj zrelosti je barva plodov). 
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V komori se ustvari atmosfero z 1-2 % vsebnostjo plina mešanice dušika in etilena (banana 
plin) in 35-50 % kisika. Po tem se kaki skladišči pri okoli 15 °C, dokler se ne doseže 
željene stopnje zrelosti. To se navadno doseže po dveh do dreh dnevih. Med tem 
postopkom se lahko pojavijo določene težave. Ob mehčanju mesa se poveča celični turgor, 
ki lahko privede do pokanja kožice plodov. To lahko preprečimo z zmanjšanjem zračne 
vlage med medenjem na 60-65 % zračne vlažnosti. Pri tem se zmanjša določen odstotek 
mase. Pospešeno zorenje omogoči uničenje trpkosti, ne da bi se plodovi preveč zmehčali, 
jim da lepo oranžno barvo in jih ohrani dovolj elastične, da prenesejo transport in prodajo 
(Testoni, 2002; Wolf in Ben-Arie, 2011).  
 
 
2.7.2 Odstranjevanje trpkega okusa plodov kakija 
 
Mnogi ne marajo mehke zdrizaste konzistence umedenega kakija, zato so raziskovalci 
usmerili pozornost v metode za odstranjevanje trpkega okusa, ki ohranijo čvrstost plodov. 
Med temi metodami so: tretiranje z alkoholom, ogljikovim dioksidom, dušikom, 
zamrzovanje (Testoni, 2002; Wolf in Ben-Arie, 2011). Vse metode za odstranjevanje 
trpkega okusa so zasnovane na spremembi topnih taninov v netopne s polimerizacijo. To 
polimerizacijo povzroči acetaldehid, ki nastaja v mesu plodov med potekom postopkov. 
Plodovi morajo biti popolnoma obarvani, ker se med temi postopki barva ne razvije. 
Postopki so bili preizkušeni na različnih sortah, v različnih razmerah in z različnim 
uspehom (Kodrič, 2002). 
 
Najpogosteje uporabljena metoda za odstranjevanje trpkosti, da hkrati ohrani plod čvrsto 
konzistenco, je z uporabo ogljikovega dioksida. Za to metodo je potrebna plinotesna 
komora, v kateri je potrebno vzpostaviti atmosfero z vsaj 90 % CO2. Plodove je potrebno 
izpostaviti tej atmosferi za 24 ur pri 20 °C. Višja kot je temperatura in koncentracija  
ogljikovega dioksida, prej pride do izgube trpkosti (Arnal in Del Río, 2003; Arnal in Del 
Río, 2004). Čas izostavljenosti plodovom taki atmosferi je odvisna od sorte kakija. Če so 
plodovi izpostavljeni preveč časa takšni atmosferi, pride zaradi aerobnega dihanja do 
porjavitve mesa plodov (Hribar in sod., 2000; Wolf in Ben-Arie, 2011; Salvador, 2007; 
Testoni, 2002; Novillo in sod., 2014). 
 
Na Japonskem se za razgrenitev kakija uporablja alkohol. Ob pakiranju pršijo plodove s 35 
% raztopino etanola. Pomanjkljivost te sorazmerno preproste metode je obsežen čas, 
potreben za popolno odstranitev trpkosti sadežev, in pospešeno mehčanje sadja, ki je 
verjetno posledica povečane proizvodnje etilena. To pomanjkljivost je možno odpraviti z 
obdelavo sadja na 30 °C. Tako je taninska polimerizacija hitrejša in mehčanje zamaknjeno. 
Pomanjkljivosti v tem primeru je slabši razvoj barve kožice. To težavo je mogoče odpraviti 
z uporabo majhnega odmerka etilena (3-5 μl/l) po obdelavi z etanolom pri 30 °C (Wolf in 
Ben-Arie, 2011). 
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3 MATERIALI IN METODE 
 
Pri poskusu smo poskušali dvema sortama kakija ('Kaki Tipo', 'Rojo Brillante') odstraniti 
trpkost na 3 načine: z uporabo ogljikovega dioksida, etilena in jabolk. Poskus je potekal 7 
dni. Ob tem smo opravljali sprotne meritve plodov. Merili smo maso plodov, trdoto mesa 
in barvo kožice. Na Katedri za sadjarstvo, vinogradništvo in vrtnarstvo so izmerili še 
vsebnost skupnih sladkorjev in skupnih fenolov. 
 
3.1 OPIS LOKACIJ 
 
Kaki sorte 'Kaki Tipo' je bil obran v Hortikulturnem centru Biotehniške fakultete Križcijan 
v Orehovljah. Hortikulturni center Biotehniške fakultete je Biotehniška fakulteta prevzela 
leta 2008. Obsega približno 17 hektarjev zemljišč, kjer so uredili sodoben učno-
raziskovalni hortikulturni center. Poleg nasada hrušk, ki je v polni rodnosti, so posadili še 
kakije, aktinidije in breskve, nasade so dopolnili še z nekaterimi sortami jablane in vinsko 
trto. Ostala zemljišča so namenjene vrtninam v kolobarju. Vrtninam je namenjen tudi 
sodobno opremljen plastenjak (Biotehniška …, 2018).  
 
Kaki sorte 'Rojo Brillante' je bil obran v Brestju, domačem sadovnjaku, ki leži na vznožju 
hriba Sabotin. Obsega približno 2,5 ha. V njem so posajene češnje, marelice in kaki. Leta 
2011 je bil skoraj v celoti obnovljen in posajen s temi sadni vrstami. Sadovnjak je terasiran 
in precej strm, razteza se od 280 do 370 m nadmorske višine. 
 
 
3.1.1 Klimatske razmere 
 
Kakiji, ki smo jih obravnavali, so bili obrani na dveh različnih lokacijah: v Orehovljah in v 
Brestju. Ker imamo v Brdih samo eno uradno meteorološko postajo in smo pri tej dobili le 
podatke za padavine, smo uporabil meteorološke podatke, ki jih merijo v Biljah. Nasad v 
Brestju je od Bilj oddaljen le dobrih 10 km zračne razdalje, nasad v Orehovljah pa le nekaj 
10 metrov, zato menimo, da ni velikih sprememb v klimi. Največja odstopanja bi lahko 
beležili le v jutranjih temperaturah v spomladanskem času, saj je nasad v Brestju ob 
vznožju hriba, šolski nasad pa v ravnini. To za kaki ni pomembno, saj pozno odganja in 
zato redko pozebe. 
 
Goriška regija spada v submediteransko podnebje. Za to podnebje je značilno, da ima 
primarni višek padavin v jeseni, sekundarni pa maja in junija. Najmanj padavin je na 
prehodu iz zime v pomlad in julija in avgusta. Letna količina padavin je nekje med 1200-
1700 mm. Povprečne temperature v zimskih mesecih niso nikoli pod 0 °C, poletne so pa 
višje od 20 °C. 
 
Slika 1 prikazuje klimatološki diagram dolgoletnega povprečja (1981-2010) in leta 2016. 
Leta 2016 je bilo 1484 mm padavin, to je nekaj več od dolgoletnega povprečja, ki zanša 
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1366 mm. Iz slike 1 je tudi razvidno, da je bilo veliko več padavin meseca februarja in 
novembra. V poletnih mesecih je suša izrazitejša od povprečja. December 2016 je bil 
povsem brez padavin. Povprečna temperatura je bila višja od dolgoletnega povprečja. 
Največje odstopanje je bilo mesca februarja. Leta 2016 je znašala povprečna temperatura 
zraka 7,3 °C, to je kar za 3,6 °C višje od dolgoletnega povprečja. Tudi ob največjem 
minimumu padavin je bila povprečna temperatura višja od dolgoletnega povprečja, kar je 






Slika 1: Klimatološki diagram za meteorološko postajo Bilje pri Novi Gorici (dolgoletno povprečje 1981-
2010 in leto 2016) (Klimatološki podatki …, 2018; Mesečni bilten …, 2018) 
 
V Biljah je letno povprečno 2227 ur sočnega obsevanja. Leta 2016 je bilo 2000 ur, kar 
bistveno ne odstopa od dolgoletnega povprečja. Na sliki 2 vidimo, da je bilo leta 2016 
bistveno manj sonca meseca februarju in novembra, bistveno več pa v dveh poletnih 
mesecih in decembru, kar tudi sovpada s padavinami v tem letu (slika 2). 
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Slika 2: Število ur sončnega obsevanja na meteorološki postaji Bilje pri Novi Gorici (dolgoletno povprečje 
1981-2010 in leto 2016) (Klimatološki podatki …, 2018; Mesečni bilten …, 2018) 
 
3.2 OPIS OBRAVNAVANIH SORT 
 
3.2.1 Sorta 'Kaki Tipo' 
 
Sorta spada v skupino PVNA. Ima velik rumen plod, ki tehta okoli 150 do 250 g (slika 3). 
V prečnem in vzdolžnem prerezu je plod okroglast. Ob umeditvi postane intenzivno 
oranžne barve. Meso je pri oplojenih plodovih temnejše, pri neoplojenih plodovih pa 
svetlejše. Ima zelo dobro in redno rodnost. Zori začetek novembra. Če je ob zrelosti veliko 
vlage, nastanejo na plodu kolobarji (Kodrič, 2002; Štampar in Jakopič, 2017). 
 
 
3.2.2 Sorta 'Rojo Brillante' 
 
Sorta spada v skupino PVA. Ima velik rumen plod, ki tehta okoli 180 do 260 g (slika 4). V 
prečnem prerezu je plod okroglast, v vzdolžnem prerezu pa podolgovato koničast. Ob 
umeditvi postane oranžne barve. Meso je oranžno. Ima zelo dobro in redno rodnost. Zori 
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Slika 3: Plod kakija sorte 'Kaki Tipo'  
 
 
Slika 4: Plod kakija sorte 'Rojo Brillante'  
 
 
3.3 METODE DELA 
 
Izbrali smo 200 izenačenih plodov vsake sorte. Poskus je bil razdeljen v štiri obravnavanja, 
po 50 plodov, ki smo jih vstavili v polivinilaste vreče. V prvo vrečo smo dodali jabolka 
sorte 'Jonagold', v drugo smo dodali plin etilen tako, da smo v vrečo (iz katere smo iztisnili 
zrak) iz jeklenke po cevi dodali etilen, v tretji vreči smo obstoječi zrak zamenjali z 
ogljikovim dioksidom tako, da smo v vrečo (iz katere smo iztisnili zrak) iz jeklenke po 
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cevi dodali ogljikov dioksid, v četrto vrečo nismo dodali ničesar in smo jo imeli za 
kontrolo. Vse vreče smo neprodušno zaprli. Poskus je potekal pri sobni temperaturi. 
Kakije, ki so bili izpostavljeni ogljikovemu dioksidu, smo po 48 urah vzeli iz vreč in jih 
pustili v nekontrolirani atmosferi.  
 
Prvo vzorčenje smo izvedli pred poskusom, nato so si vzorčenja sledila prvi, tretji, peti in 
sedmi dan medenja. Vsak vzorec je predstavljal dva ploda. Poskus je bil izveden v petih 
ponovitvah za vsak termin vzorčenja pri vseh štirih obravnavanjih. Plodovom smo merili 
maso, trdoto mesa in barvo kožice. 
 
 
3.3.1 Trdota mesa 
 
Trdoto mesa smo merili s penetrometrom. Bat je imel premer 8 mm. Trdoto mesa smo 




3.3.2 Barva kožice 
 
Barvo kožice smo merili s kolorimetrom. Izmerili smo parametre L*, a* in b*. Parameter 
L* predstavlja črno belo barvo – svetlost barve (vrednosti so med 0 in 100 – 0 je črna 
barva, 100 bela), a* je razpon med rdečo in zeleno barvo (negativne vrednosti so zelena 
barva, pozitivne pa rdeča) in b* definira barvo od rumene do modre (pozitivne vredosti 
predstavljajo rumeno, negativne pa modro barvo). Iz dobljenih parametrov barve kožice 
smo izračunali skupni parameter h°, po naslednji formuli: 
 




 … (1) 
 
3.3.3 Skupni sladkorji 
 
Vsebnost skupnih sladkorjev so izmerili v laboratoriju Katedre za sadjarstvo, 
vinogradništvo in vrtnarstvo. Vsak vzorec je bil sestavljen iz dveh plodov kakija. Vsako 
obravnavanje je bilo v petih ponovitvah.  
 
Za določitev skupnih sladkorjev so iz homogenizirane mase zatehtali 5 g materiala ter 
prelili s 25 ml bidestilirane vode. Vzorci so bili nato ekstrahirani 30 minut na stresalniku 
pri sobni temperaturi. Po ekstrakciji so vzorce centrifugirali in filtrirali ter analizirali s 
sistemom tekočinske kromatografije visoke ločljivosti (HPLC) po metodi Mikulic-
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3.3.4 Skupni fenoli 
 
Za določitev vsebnosti skupnih fenolov so v laboratoriju Katedre za sadjarstvo, 
vinogradništvo in vrtnarstvo 5 g homogenizirane kaše ekstrahirali s 7 ml 100 % metanola v 
hlajeni ultrazvočni kopeli eno uro. Vzorce so po ekstrakciji centrifugirali in filtrirali. 
Vsebnost skupnih fenolov so določili spekrofotometrično s pomočjo Folin-Ciocalteau 
reagenta (Singleton in sod., 1999), z merjenjem absorbance pri valovni dolžini 765 nm. 
 
3.3.5 Statistična analiza 
 
Podatke smo uredili in predstavili v preglednicah in slikah, kjer navajamo povprečne 
vrednosti za posamezen parameter. Povprečne vrednosti smo izračunali s pomočjo 
računalniška programa Microsoft Excel in Word. 
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4.1 VELIKOST IN MASA PLODA 
 
V preglednici 2 so prikazane dimenzije in masa ploda ob začetku izvajanja poskusa. 
Vidimo lahko, da so bili plodovi izenačeni, saj ne odstopajo vrednosti veliko od povprečja, 
le pri sorti 'Rojo Brillante' odstopa minimalna vrednost širine za več kot 20 mm, vendar je 
bilo takih plodov le nekaj od skupno 200 plodov. 
 
Preglednica 2: Velikost in masa ploda kakija sort 'Kaki Tipo' in 'Rojo Brillante' 
Vrednost 
'Kaki Tipo' 'Rojo Brillante' 
Višina (mm) Širina (mm) Masa (g) Višina (mm) Širina (mm) Masa (g) 
Povprečje 67,1 77,1 237 71,9 69,2 218 
Maksimum 70,3 80,9 253 77,2 76,8 248 
Minimum 63,3 72,2 215 65,8 48,8 203 
 
 
4.2 TRDOTA MESA 
 
Trdota mesa plodov obeh sort kakija se je s termini vzorčenja zmanjševala (sliki 5 in 6). 
Plodovi sorte 'Kaki Tipo' so se najbolj hitro mehčali pri kontroli in z jabolki. Z etilenom 
smo dosegli po 7 dneh enak rezultat. Z etilenom je bilo mehčanje plodov bolj enakomerno 
kot pri ostalih dveh metodah. Počasnejše mehčanje je bilo v atmosferi s CO2. Po 5 dnevih 
se je celo ustavilo (slika 5). 
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Slika 5: Sprememba trdote mesa plodov kakija sorte 'Kaki Tipo' med dozorevanjem v različnih razmerah 
(CO2, etilen, jabolka in kontrola)  
 
Plodovi sorte 'Rojo Brillante' so se najhitreje mehčali v atmosferi z jabolki in etilenom. 
Trdota mesa je ostala večja pri obravnavanju s CO2 in kontroli (slika 6). 
 
 
Slika 6: Sprememba trdote mesa plodov kakija sorte 'Rojo Brillante' med dozorevanjem v različnih razmerah 
(CO2, etilen, jabolka in kontrola) 
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4.3 MASA PLODA 
 
Masa se med medenjem plodov ni bistveno spreminjala (slika 7). 
 
 
Slika 7: Sprememba mase ploda kakija sorte 'Kaki Tipo' med dozorevanjem v različnih razmerah (CO2, 
etilen, jabolka in kontrola) 
 
Iz slike 7 lahko vidimo, da se je pri sorti 'Kaki Tipo' pri obravnavanju CO2 in etilen masa 
ploda bolj zmanjšala kot pri jabolkih in kontroli. 
 
 
Slika 8: Sprememba mase plodov kakija sorte 'Rojo Brillante' med dozorevanjem v različnih razmerah (CO2, 
etilen, jabolka in kontrola) 
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Iz slike 8 lahko vidimo, da se pri sorti 'Rojo Brillante' masa razlikuje največ za 30 g med 
obravnavanji, vendar ni nobene povezave med nihanji, zato lahko to pripišemo različno 
težkim plodom. 
 
4.4 BARVA PLODA 
 
Pri proučevanih sortah 'Kaki Tipo' in 'Rojo Brillante' se je barva med medenjem močno 




Slika 9: Sprememba barve plodov kakija sorte 'Kaki Tipo' med dozorevanjem v različnih razmerah (CO2, 
etilen, jabolka in kontrola) 
 
 
Slika 10: Sprememba barve plodov kakija sorte 'Rojo Brillante' med medenjem v različnih razmerah (CO2, 
etilen, jabolka in kontrola) 
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Pri sorti ‘Rojo Brillante’ so se prve razlike v barvi med obravnavanji pokazale po treh dneh 
medenja, pri sorti 'Kaki Tipo' so se prve razlike v barvi med obravnavanji pokazale po 
petih dnevih. Pri obeh sortah ni prišlo do spremembe barve pri obravnavanju CO2, zelo 
veliko spremembo barve pa smo zaznali pri medenju z jabolki. Da je sprememba barve 
med medenjem odvisna od sorte, najbolj vidimo na primeru kontrolnega obravnavanja. 
Medtem ko pri sorti 'Rojo Brillante' v kontrolnem obravnavanju ni bilo spremembe barve, 
se je pri sorti 'Kaki Tipo' barva močno spremenila. 
 
4.5 SKUPNI SLADKORJI 
 
Med obravnavanji se vsebnost skupnih sladkorjev v plodovih kakija sorte 'Kaki Tipo' ni 
bistveno razlikovala (slika 11). Pri sorti 'Kaki Tipo' je bila povprečna vrednost sladkorjev 
115 g/kg sveže mase.  
 
 
Slika 11: Spremembe vsebnosti sladkorjev v plodovih kakija sorte 'Kaki Tipo' med dozorevanjem v različnih 
razmerah (CO2, etilen, jabolka in kontrola) 
 
Pri sorti ‘Rojo Brillante’ je bilo v prvem terminu vzorčenja bistveno manj sladkorjev kot 
pri nadaljnjem vzorčenju (slika 12). Pri sorti ‘Rojo Brillante’ je bila povprečna vsebnost 
skupnih sladkorjev 89 g/kg. Začetna vsebnost sladkorjev 66 g/kg se je pri kontroli povečala 
na 112 g/kg ob zaključku poskusa. 
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Slika 12: Sprememba vsebnosti sladkorjev v plodovih kakija sorte 'Rojo Brillante' med dozorevanjem v 
različnih razmerah (CO2, etilen, jabolka in kontrola) 
 
4.6 SKUPNI FENOLI 
 
Vsebnost fenolov je odvisna od sorte kakija. Začetna vsebnost je bila pri sorti 'Rojo 
Brillante' skoraj dvakrat večja od sorte 'Kaki Tipo' (slika 13).  
 
 
Slika 13: Sprememba vsebnosti fenolnih snovi v plodovih kakija sort 'Kaki Tipo' in 'Rojo Brillante' med 
dozorevanjem v različnih razmerah (CO2, etilen, jabolka in kontrola).  
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Pri vseh obravnavanjih je opazno zmanjšanje vsebnosti fenolov z medenjem. Največje 
zmanjšanje fenolov pri obeh sortah je bilo v atmosferi s CO2. Pri sorti 'Kaki Tipo' je bilo še 
hitrejše zmanjšanje vsebnosti fenolov pri plodovih, ki so bili izpostavljeni etilenu. Čeprav 
je bila začetna vsebnost fenolov pri sorti 'Rojo Brillante' večja od sorte 'Kaki Tipo', se je 
med obravnavanjem le-ta hitreje zmanjševala. Najpočasneje se je vsebnost fenolov 
zmanjševala pri kontroli. 
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Kaki je eksotičen sadež, ki izvira s Kitajske. Pri nas je manj poznan. V Sloveniji ga imamo 
okoli 100 ha, največ na Primorskem. Na daljnem vzhodu je po svoji pomembnosti takoj za 
agrumi in jabolkom (Vrhovnik, 2006). Pri nas je na trgu večinoma umeden kaki, ki ni 
preveč prijazen za kupce, saj je zdrizaste konzistence, zato je njegova konzumacija 
omejena na dom. Večina ljudi preživi dneve v službi, zato je vsem bolj praktičen nakup 
čvrstega sadja, ki ga lahko kjerkoli pojemo. V ta namen so raziskovalci razvili metode, ki 
omogočajo, da lahko jemo tudi trde kakije, za katere bi bila drugače potrebna umeditev. 
 
Kaki shranjujemo trd pri nizkih temperaturah skladiščenja. Pri našem poskusu smo ga 
imeli pri sobni temperaturi. Testoni (2002) pravi, da že povišanje temperature pospeši 
medenje. Obe sorti sta se najhitreje mehčali, če smo jih medili skupaj z jabolki. Jabolke 
oddajajo zorilni plin etilen, kar pospeši medenje plodov. V obravnavanju z etilenom so se 
plodovi mehčali počasneje kot z jabolki, vendar so le ti po sedmih dnevih prišli na isto 
raven. Zanimivo je, da se je sorta 'Kaki Tipo' mehčala hitreje pri kontroli kot z etilenom. 
To pa ni nujen pokazatelj užitnosti ploda, saj trpkost plodov določa vsebnost topnih 
fenolov (Vidrih, 1992). Pri obravnavanju s CO2 so plodovi ostali kompaktni, kar je bil tudi 
naš cilj raziskave. Za mehčanje plodov pri kontroli je po vsej verjetnosti odgovoren plin 
etilen, ki ga kaki prav tako izloča. Tudi ti plodovi so bili zaprti v nepredušni polivinilasti 
vreči, kjer se je zadrževal plin in pospešil medenje. 
 
Masa plodov se ni spreminjala, saj so bili plodovi zaprti v neprodušnih vrečah, kjer se je 
vzdrževala velika zračna vlaga, ki je preprečevala izhlapevanje vode iz plodov. 
 
Barva plodov se je spreminjala podobno kot je potekalo mehčanjem plodov. Povprečna 
začetna vrednost parametra h°, je bila pri sorti 'Kaki Tipo' 34. Pri obravnavanju z jabolki in 
etilenom je bila v naši raziskavi užitna zrelost, ko je bil parameter h° med vrednostjo 30 in 
35. Pri kontroli se je barva hitreje spreminjala kot v obravnavanju z etilenom. Čeprav se je 
kaki v kontroli hitreje obarval, je potreboval do užitne zrelosti več časa. Parameter h° je bil 
pri kontroli ob užitni zrelosti 26. Pri CO2 se barva plodov s časom skoraj ni spreminjala.  
 
Povprečna začetna vrednost parametra h°, je bila pri sorti 'Royo Brillante' 34. Pri 
obravnavanju z etilenom je bila v naši raziskavi užitna zrelost ob vrednosti parametra h° 
34. Barva plodov se ni spremenila. Pri obravnavanju z jabolki je bila vrednost parametra h° 
ob užitni zrelosti 31. Ta vrednost je bila dosežena že tretji dan, vendar takrat niso bili še vsi 
plodovi užitni. Le-ti so postali užitni peti dan, barva pa je v tem času ostala enaka. Pri 
kontroli se je barva bolj hitro spreminjala kot pri obravnavanju z etilenom. Parameter h° je 
po sedmih dneh znašal 29, medtem ko užitna zrelost še ni bila dosežena.  
 
V obravnavanju z etilenom bi sorta 'Rojo Brillante' po vsej verjetnosti potrebovala še nekaj 
dni, da bi se bolje obarvala glede na to, da so se plodovi pri jabolkah obarvali v živo 
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oranžno. Homnava in sod. (1991) so za sorto 'Sheng' ugotovili, da je užitna zrelost, ko je 
vrednost parametra h° 55. Glede na naše meritve, kjer je meja užitne zrelosti okoli 30, in 
njihove, kjer je meja 55, lahko sklepamo, da barva kožice ni pravi pokazatelj užitne 
zrelosti kakija, oziroma se razlikuje glede na podnebje in sorto.  
 
V našem poskusu je bil kaki ves čas v atmosferi s povišanim etilenom in na sobni 
temperaturi. Wolf in Ben-Arie (2011) pravita, da Italijani medijo kaki z etilenom pri višji 
temperaturi (25-29 °C) in manj časa (24-48 h) kot smo ga v našem poskusu. Po medenju 
izostavijo plodove nižji temperaturi (15 °C). Pri obravnavanju z ogljikovim dioksidom se 
barva ni kaj dosti spreminjala. Kodrič (2002) navaja, da se po tretiranju z ogljkikovim 
dioksidom barva ne spreminja. 
 
Vsebnost skupnih sladkorjev se je pri sorti 'Kaki Tipo' razlikovala med obravnavanji, 
vendar nismo zaznali nobenega vzorca ponavljanja. Iz tega lahko sklepamo, da je bila 
razlika med vsebnostjo sladkorjev v plodovih. Da bi to potrdili, bi morali ponoviti poskus 
in imeti še več vzorcev za analizo. Pri sorti 'Rojo Brillante' je vsebnost sladkorjev v prvem 
terminu manjša od ostalih štirih, ne glede na obravnavanje. Med medenjem prihaja do 
degradacije celične stene, zaradi česar je mogoča boljša ekstrakcija sladorjev (Brummell in 
Harpster, 2001). 
 
Da bi razumeli, kaj se dogaja med medenjem kakija, moramo poznati spojine in reakcije, 
ki so prisotne v plodovih. Trpek okus kakija povzročajo topni tanini, njihova vsebnost pa 
se med medenjem zmanjšuje. Vzporedno v plodovih naraščata vsebnosti acetaldehida in 
etanola. Ti dve spojini, predvsem pa acetaldehid, imata ključno vlogo pri dozorevanju. Ob 
prisotnosti acetaldehida pride do polimerizacije tanina, le ta preide iz topne v netopno 
obliko, ki pa ne povroča trpkega okusa (Vidrih in sod., 1990). Ti procesi se dogajajo pri 
naravnem medenju, v našem poskusu je to bila kontrola, obravnavanje z jabolki in z 
etilenom. Pospešeno zorenje pa lahko dosežemo tudi z anaerobnim dihanjem plodov. To 
dosežemo, če ustvarimo posebno atmosfero s čim manj kisika. Pri anaerobnem dihanju 
pride do povečane vsebnosti acetaldehida in etanola ter zmanjšanja vsebnosti tanina. Pri 
takem dozorevanju ostanejo plodovi trdi (Vidrih in sod., 1990), kar se je pokazalo tudi v 
našem poskusu.  
 
Fenolne snovi, ki so prisotne v kakiju, dajejo trpek okus. V našem poskusu se je njihova 
vsebnost zmanjševala. Ko dosežejo fenolne snovi vsebnost 0,1 % celotne mase ploda, je ta 
na meji užitnosti (Vidrih, 1992). Pri sorti 'Kaki Tipo' je bila ta meja najprej dosežena z 
etilenom in ogljikovim dioksidom, že po treh dnevih, kar tudi sovpada z drugimi 
raziskavami. Pri tretiranju z etilenom Testoni (2002) navaja, da so plodovi užitni po 48-72 
urah po tretiranju. Pri tretiranju z ogljikovim dioksidom so imeli podobne rezultate. Vidrih 
in sod. (1990) in Hribar in sod. (2000) so ustvarili 100 % atmosfero CO2 in pustili kaki 20 
ur v takšni atmosferi in nato tri dni v navadni atmosferi. Plodovom sorte 'Lycopersicon' in 
'Thiene' je bila trpokst odstranjena, medtem ko pri sorti 'Kaki Tipo' to ni bilo doseženo. 
Hribar in sod. (2000) navajajo, da je za sorto 'Kaki Tipo' potrebno 48-urno skladiščenje pri 
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100 % CO2, kar smo potrdili v našem poskusu. Pri medenju z jabolki je bila vsebnost 
fenolov po treh dneh nekoliko pod mejo užitnosti. V kontroli so bili plodovi po treh dnevih 
še vedno nad mejo užitnosti. Čeprav so se plodovi pri kontroli in obravnavanju z jabolki 
hitreje mehčali, se je vsebnost fenolov počasneje zmanjševala. Pri sorti 'Rojo Brillante' so 
bili rezultati drugačni. Po treh dneh je bila dosežena meja užitnosti le z ogljikovim 
dioksidom. Pri obravnavanju z jabolki je bila vsebnost fenolnih snovi okoli 0,1 %, oziroma 
na meji užitnosti. V obravnavanju z etilenom je bila užitnost dosežena po petih dnevih, pri 
kontroli pa niti po sedmih dnevih. 
 
Pri medenju z ogljikovim dioskidom gre lahko marsikaj narobe, saj plodovi še zmeraj 
potrebujejo kisik za dihanje. Če plodove preveč časa izpostavimo takšni atmosferi, se jim 
lahko poslabšajo organoleptične lastnosti. Pride lahko do porjavitve mesa (slika 14) ali 
celo do notranjega zloma (Hribar in sod., 2000). Poleg tega lahko atmosfera z ogljikovim 
dioksidom negativno vpliva tudi na okus. 
 
 
Slika 14: Porjavitev mesa plodov kakija (Diospyros kaki)  
 
Kaki je v Sloveniji še slabo znana sadna vrsta. Barva kožice ni nujen pokazatelj zrelosti 
kakija, saj se po tretiranju z ogljikovim dioksidom barva zelo malo spreminja. Zelo 
pomembno je, da kupec dobi plod v užitni zrelosti – ali umedene ali z odstranjeno 
trpkostjo. Neizkušen kupec, ki poskusi trpek plod, najverjetneje ne bo več kupil kakija. 
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Kaki je tržno zelo zanimiva sadna vrsta, vendar je za večino sort potrebna omeditev kakija, 
saj postane šele takrat užiten. Edina izjema so sorte kakijev iz skupine PCNA. Te 
potrebujejo daljšo rastno dobo, predvsem toplo jesen, saj navadno zorijo kasneje od drugih. 
Večina kupcev pa si želi trdo užiten kaki, saj je le ta lažji za transport, kot tudi za prehrano.  
 
V poskusu smo ugotovili, da sta najbolj zanimivi metodi medenja z ogljikovim dioksidom 
in etilenom. Z etilenom izgubimo prej trpkost kot z jabolki, pa tudi trdota ploda se dlje časa 
ohranja, zato je pri tem olajšan transport do končnega kupca. Z ogljikovim dioksidom 
izgubimo trpkost, hkrati pa ostane plod čvrst, kar je bil tudi naš cilj. Tako imajo kmetje 
manj kala med tranportom. Tudi kupci se nato sami odločijo v kakšni zrelosti bodo 
plodove uživali. Pri obravnavanju z ogljikovim dioksidom je bila edina težava, da se 
plodovom ni spremenila barva. Pred tretiranjem s CO2 bi bilo potrebno kaki omediti do 
želene barve. 
 
V Sloveniji je metoda medenja kakija še malo poznana, saj redkokdaj zasledimo na trgu 
trdoužitne kakije. Navadno so ti uvoženi iz tujine (Španija in Italija). Pri nas dobimo 
največkrat trdoužitne kakije iz skupine PVNA. To je navadno oplojen kaki sorte 'Kaki 
Tipo'. V prihodnosti bi mogoče bile doborodošle kakšne predstavitve oziroma 
izobraževanja o odstranjevanju trpkosti pri kakiju. Kmetje namreč še ne vedo dovolj o 
modernejših načinih zorenja kakija.  
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V Sloveniji se povečuje velikost intenzivnih nasadov kakija. Ta sadna vrsta je zelo 
zanimiva, saj ne potrebuje veliko vzdževanja. Nima veliko škodljivcem in bolezni. Lahko 
ga je pridelati tudi na ekološki način, kar še poveča tržno vrednost. Za večino sort kakija je 
potrebna umeditev kakija, saj postane šele takrat užiten. Edina izjema so sorte kakijev iz 
skupine PCNA.  
 
V poskus smo vključili dve različni sorti, ki sta bila obrani na dveh lokacijah: 'Kaki Tipo' 
je bil obran v Hortikulturnem centru Biotehniške fakultete v Orehovljah, kaki sorte 'Rojo 
Brillante' pa v privatnem sadovnjaku v Brestju v Goriških brdih. Plodovom smo poskusili 
odstraniti trpkost na 3 različne načine; z uporabo ogljikovega dioksida, etilena in jabolk. 
Poskus je potekal 7 dni. Ob tem smo opravljali sprotne meritve plodov. Merili smo maso 
plodov, trdoto mesa in barvo kožice, vsebnost skupnih sladkorjev in skupnih fenolov.  
 
Poskus je uspel pri obeh sortah v vseh treh obravnavanjah. Trpkost je najhitreje izgubil 
kaki v atmosferi z etilenom in ogljikovim dioksidom. Pri obravnavanju z ogljikovim 
dioksidom je bil kaki po treh dneh užiten in še vedno trd. Edina pomanjkljivost je bila, da 
se sorti 'Kaki Tipo' pri tem obravnavanju ni kaj dosti spremenila barva. Živo oranžna barva 
je navadno pokazatelj zrelostosti kakija, ki privablja kupce. V obravnavanju z etilenom in 
jabolki se kaki zmehča, ko postane užiten. Pri tej metodi se tudi barva plodov bolj 
spreminja. Plodovi so postali intenzivno oranžne barve. Sprememba vsebnosti sladkorjev 
med medenjem se je izrazila pri sorti 'Rojo Brillante'. Vsebnost sladkorjev se je ob 
medenju močno povečala. Pri sorti 'Kaki Tipo' do tega pojava ni prišlo. Masa plodov se ni 
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